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(S) Fleischprodukt fur die menschliche Ernahrung und Verfahren zum Herstellen eines Fleischproduktes 

@ Bel einem Fleischprodukt fur die menschliche Ernah- 
rung ist vorgesehen, dal^ es vitaminisiert ist. Dieses 
Fleischprodukt weist gegenuber einem unbehandelten 
Fleischprodukt einen hoheren Wert fur eine gesunde 
menschliche Ernahrung auf. Ein Verfahren zum Herstellen 
eines Fleischproduktes zeichnet sich dadurch aus, dafS 
das Fleischprodukt mit in einer Flussigkeit gelosten Vit- 
aminmischung gepoltert wird. 
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Beschreibung 



aminmischung beispielsweise folgende Zusatze: 



[0001] Die Erfindung betxifft ein Heischprodukt fiir die 
menschliche Emahrung. 

[0002] Die Erfindung betrifft weiterhin ein Verfahren zum 
Herstellen eines Fleischproduktes. 

[0003] Ncbcn pflanzlichcn Produktcn dicncn ticrischc 
Produkte und insbesondere Reischprodukte fiir die mensch- 
liche Emahrung. Die Reischprodukte enthalten einen hohen 
Anteil von beispielsweise EiweiBen, so daB sie fur die 
menschliche Emahrung wertvoU sind. 

[0004] Der Erfindung liegt die Aufgabe zugrunde, ein 
Fleischprodukt der eingangs genannten Gattung aufzuzei- 
gen, dessen Wert fiir eine gesunde menschliche Ernahrung 
weiter erhoht ist. Weiterhin soil ein Verfahren zum Herstel- 
len dieses Fleischproduktes aufgezeigt werden. 
[0005] Diese Aufgabe ist produktseitig erfindungsgemaB 
dadurch gelost, daB das Fleischprodukt vitaminisiert ist. 
[0006] Das erfindungsgemaBe Fleischprodukt zeichnet 
sich durch eine Vitaminisiemng aus. Das bedeutet, daB dem 
Fleischprodukt von auBen zusatzliche Vitamine zugefiihrt 
sind, so daB sein Vitamingehalt hoher ist als bei einem ent- 
sprechenden unbehandelten Fleischprodukt. Der Wert die- 
ses erfindungsgemaBen Fleischproduktes ist aufgmnd seines 
erhohten Vitamingehaltes vorteilhaft verbessert. 
[0007] Als Fleischprodukte konnen beispielsweise Hahn- 
chenfieisch-, Schweinefleisch- bzw. Rinderfleischprodukte 
verwendet werden. In jedem Fleischprodukt wird aufgrund 
der Vitaminisiemng von auBen ein hoher Vitamingehalt aus- 
gebildet, den ein das Fleischprodukt Verzehrender auf- 
ninmit. Der hohe \^tamingehalt bewirkt eine gesunde Er- 
nahmng des Verzehrenden. 

[0008] Nach einer ersten Weiterbildung der Erfindung ist 
vorgesehen, daB dem Fleischprodukt wenigstens eine Vit- 
aniinmischung zugefiihrt ist. Durch das Zufiihren einer Wit- 
aminmischung kann dem Fleischprodukt nicht lediglich ein 
Vitamin zugefiihrt werden, sondern konnen mehrere vonein- 
ander verschiedene Vitamine dem Fleischprodukt zugefiihrt 
werden. Seibstverstandlich ist es auch mogUch, dem 
Fleischprodukt lediglich ein ^^tamin zuzufuhren. 
[0009] Die Vitaminmischung enthalt vorzugsweise meh- 
rere Vitamine, beispielsweise die Vitamine Bl, B6, B12 und 
das Vitamin C. Die Vitaminmischung kann dariiber hinaus 
auch das Vitamin E sow^e die Vitamine Niacin, Pantothen- 
saure und Biotin enthalten. 

[0010] Fiir die Zusammensetzung der \^taniinmischung 
wird folgendes Beispiel gegeben: 



Calcium 
Gelatine 
pflanzliches Fett 
Maltodextrin 



Vitamin Bl 
Vitamin B6 
Vitamin B 12 
Vitamin C 
Vitamin E 
Niacin 

Pantothensaure 
Biotin 



0,365 mg 
0,525 mg 
0,281 ug 

18,000 mg 
2,250 mg 
3,881 mg 
1,800 mg 

39,375 ug. 
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150,00 mg 
275,00 mg 
325,00 mg 
412,00 mg. 



[0013] Durch diese Zusatze wird die \^taminmischung 
vorteilhaft stabilisiert. Das Stabilisieren bewirkt, daB die zu- 
gegebene Menge der Vitaminmischung im erhitzten, ver- 
zehrfahigen Zustand des Fleischproduktes etwa 15% des Ta- 
gesbedarfes an zugegebenen Vitaminen entspricht. 
[0014] Eine nachste Weiterbildung der Erfindung sieht 
vor, daB die Vitamine der Vitaminmischung wenigstens eine 
Umhiillung (Coating) aufweisen. Diese Umliiillung schiitzt 
die einzelnen Vitamine beispielsweise bei einer spateren Er- 
hitzung bis 50°C. Dadurch bleiben die Vitamine vorteilhaft 
bei einer Erhitzung erhalten, so daB gewahrleistet ist, daB 
der Verbraucher die auf der Verpackung des Fleischproduk- 
tes deklarierte Menge an Vitaminen beim Verzehr des 
Fleischproduktes zu sich nimmt. Durch die Umhiillung der 
Vitamine wird eine Reduzierung ihres Anteils im Fleisch- 
produkt insbesondere wahrend eines Erhitzens zur Zuberei- 
tung des Fleischproduktes verhindert. Die Umhiillung bildet 
zugleich einen Schutz des Fleischproduktes und der im 
Fleischprodukte aufgenommenen Vitamine gegen Umwelt- 
einfliisse, beispielsweise gegen Licht und Sauerstoff. Da- 
durch ist vorteilhaft verhindert, daB die im Fleischprodukt 
aufgenommene Vitaminmischung Verluste erfahrt. Die Um- 
hiillung ist vorzugsweise aus Fett ausgebildet, insbesondere 
aus gehartetem, pflanzlichem Fett. 

[0015] Weiterhin kann vorgesehen sein, daB das Fleisch- 
produkt mit wenigstens einer Panade versehen ist, wobei die 
Panade beispielsweise aus einer NaBpanade und einer Trok- 
kenpanade ausgebildet ist. Die Trockenpanade kann gemaB 
einer nachsten Weiterbildung der Erfindung zumindestens 
anteilig aus einem Karottengranulat gebildet sein, das bei- 
spielsweise einen prozentualen Anteil an der TVockenpa- 
nade von etwa 16% aufweist. 

[0016] Die verwendete Panade weist beispielsweise fol- 
gende Rezeptur auf: 



NaBpanade 
Trinkwasser 
Weizenmehl 
Starke 

Verdickungsmittel 

Speisegelatine 

Calcium 

Speisesalz 

Stabilisator 

Gewiirze 



(28,6%) 
64,0% 
18,5% 
7,5% 
0,5% 
2,5% 
0,5% 
4,5%> 
1,5% 
0,5% 
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[0011] Die Vitaminmischung nach dicscm BcispicI wird 
in der CiroBenordnung von 0,5% einer Rohware fiir ein 
Fleischprodukt zugefiihrt, die nach diesem Beispiel neben 
der Vitaminisierung aus 87,8% Hahncheninnenfilet, 9,4% 
Trinkwasser und 2,3% Poltergewiirz zusammengesetzt ist. 
[0012] Eine nachste Weiterbildung der Erfindung sieht 
vor, daB der Vitaminmischung Zusatze wie Calcium, Gela- 
tine, pflanzliches Fett und/oder Maltodextrin zugesetzt sind. 
Mit bezug auf das vorgenannte Beispiel enthalt eine Vit- 



60 



65 



Trockenpanade: 
rotes Paniermehl 
Karottengranulat 



(71,40%) 
83,35% 
16,65%. 



[0017] Das rote Paniermehl weist vorzugsweise eine 

grobe Kornung von 0,5 mm bis 2 mm auf und enthalt Wei- 
zenmehl, Wasser, Salz, Gewiirze und Hefe. Das Karotten- 
granulat weist vorzugsweise eine Kornung von 2 mm bis 
4 mm auf. 

[0018] Ein Verfahren, fiir das selbstandiger Schutz bean- 
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spmcht wird, zum Herstellen eines Reischproduktes ist da- 
durch gekennzeichnet, daB das Fleischprodukt mit in einer 
Fliissigkeit gelosten Vitaminmischung gepoltert wird. 
[0019] Durch das Poltern des Reischproduktes mit der in 
einer Fliissigkeit gelosten Vitaminmischung wird die erfin- 5 
dungsgemaB vorgesehene Vitaminisierung des Fleischpro- 
duktcs crrcicht. Wahrcnd des Poltcms findct cin Massicrcn 
des Fleischproduktes bei gleichzeitigem Inkontaktgeraten 
des Fleischproduktes mit der Fliissigkeit statt, in der die Yit- 
aminmischung gelost ist. Als Riissigkeit dient vorzugsweise 10 
Wasser, in das die Vitaminnuschung vor dem Poltervorgang 
eingesetzt wurde. 

[0020] Walirend des Poltems wird beispielsweise ein 
Fliissigkeitsanteil von 8% dem Fleischprodukt zugegeben. 
Diese Fliissigkeit, in der die Vitaminmischung gelost ist, 15 
wird von dem Fleischprodukt vollstaiidig aufgenommen, so 
daB cine voUstandige Aufnahme der Vitaminmischung er- 
reicht ist. Zugleich ist ihre gleichmaBige Verteilung inner- 
halb des Reischproduktes gewahrleistet. 
[0021] Nach besonderen Ausgestaitungen des erfindungs- 20 
gemaBen Verfahrens ist vorgesehen, das das Fleischprodukt 
iiber einen Zeitraum von etwa 30 Minuten gepoltert wird, 
nachdem das Fleischprodukt auf 0°C gekiihlt wurde. Dabei 
wird vorzugsweise eine Flussigkeitstemperatur von etwa 
0°C eingestellt. Zum Schutz der Vitamine fiir ein spateres 25 
Erhitzen des Fleischproduktes ist verfahrensgemaB vorgese- 
hen, daB die Vitamine der Vitaminmischung vor ihrem Ein- 
bringen in die Fliissigkeit mit pflanzlichem Fett ummantelt 
werden. 

[0022] Es hat sich gezeigt, daB ein voUstandiges Eindrin- 30 
gen der sauerstoffempfindlichen Vitamine in das Reischpro- 
dukt dann erfolgt, wenn das Poltern des Fleischproduktes 
unter einem Vakuum bzw. unter einem nahezu Vakuum 
durchgefiihrt wird. Zum Wiirzen des Fleischproduktes kann 
vorgesehen sein, daB w^ahrend des Poltems des Fleischpro- 35 
duktes in die Fliissigkeit wenigstens eine Wiirzung, bei- 
spielsweise eine Fliissigwiirzung, zugegeben wird, vorzugs- 
weise gleichfalls unter Vakuum. Beispielsweise wird das 
Fleischprodukt zunachst 30 Minuten gepoltert und nach 
Zugabe der Riissigwiirzung etwa weitere 45 Minuten bei ei- 40 
ner Temperatur von 0°C gepoltert. Durch das Poltern des 
Fleischproduktes bei Inkontaktgeraten mit der Fliissigwiir- 
zung wird eine gleichmaBige Verteilung auch der Fliissig- 
wiirzung im Fleischprodukt erreicht. 

[0023] Zur weiteren Verarbeitung des Fleischproduktes 45 
kann schlieBHch vorgesehen sein, daB das Fleischprodukt 
nach dem Poltern paniert wird. Dabei kann zunachst ein 
NaBpanieren und anschlieBend ein Trockenpanieren erfol- 
gen. Das Panieren erfolgt beispielsweise bei einer Tempera- 
tur von maximal 5°C. Ist das Fleischprodukt nicht fur den 50 
sofortigen Verzehr bestimmt, wird es anschlieBend verpackt. 
Dieses Verpacken umfaBt beispielsweise ein Tiefgefrieren 
des Fleischproduktes bei mindestens -18"C sowie ein Ver- 
wiegen, Verpacken und Einlagem bei Temperaturen kleiner 
als -18°C. 55 

Patentanspriiche 

1. Fleischprodukt fiir die mcnschlichc Ernahrung, da- 
durch gekennzeichnet, daB es vitaminisiert ist. 60 

2. Fleischprodukt nach Anspruch 1, dadurch gekenn- 
zeichnet, daB ihm wenigstens eine \^taminmischung 
zugeftihrt ist. 

3. Fleischprodukt nach Anspruch 2, dadurch gekenn- 
zeichnet, daB die Vitaminmischung das Vitamin Bl 65 
enthalt. 

4. Fleischprodukt nach Anspruch 2 oder 3, dadurch 
gekennzeichnet, daB die \^taiiiinniischung das Vitamin 
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B6 enthalt. 

5. Fleischprodukt nach einem der Anspriiche 2 bis 4, 
dadurch gekennzeichnet, daB die Vitaminmischung das 
Vitamin B12 enthalt. 

6. Fleischprodukt nach einem der Anspriiche 2 bis 5, 
dadurch gekennzeichnet, daB die Vitaminmischung das 
\^tamin C enthalt. 

7. Fleischprodukt nach einem der Anspriiche 2 bis 6, 
dadurch gekennzeichnet, daB die Vitaminmischung das 
\^tamin E enthalt. 

8. Fleischprodukt nach einem der Anspriiche 2 bis 7, 
dadurch gekennzeichnet, daB die Vitaminmischung das 
Vitamin Niacin enthalt. 

9. Fleischprodukt nach einem der Anspriiche 2 bis 8, 
dadurch gekennzeichnet, daB die Vitaminmischung das 
Vitamin Pantothensaure enthalt. 

10. Fleischprodukt nach einem der Anspriiche 2 bis 9, 
dadurch gekennzeichnet, daB die Vitaminmischung das 
\^tamin Biotin enthalt. 

11. Fleischprodukt nach einem der Anspriiche 2 bis 

10, dadurch gekennzeichnet, daB die Mtaminmischung 
Zusatze, wie Calcium, Gelantine, pflanzHches Fett und/ 
oder Maltodextrin, enthalt. 

12. Fleischprodukt nach einem der Anspriiche 2 bis 

11, dadurch gekennzeichnet, daB die Vitamine der Vit- 
aminmischung wenigstens eine UmhiiUung (Coating) 
aufweisen. 

13. Fleischprodukt nach einem der vorhergehenden 
Anspriiche, dadurch gekennzeichnet, daB es mit wenig- 
stens einer Panade versehen ist. 

14. Fleischprodukt nach Anspruch 13, dadurch ge- 
kennzeichnet, daB die Panade aus wenigstens einer 
NaBpanade und wenigstens einer Trockenpanade aus- 
gebildet ist. 

15. Fleischprodukt nach Anspruch 14, dadurch ge- 
kennzeichnet, daB die Trockenpanade zumindestens 
anteilig aus einem Karottengranulat gebildet ist. 

16. Fleischprodukt nach Anspruch 15, dadurch ge- 
kennzeichnet, daB der Anteil des Karottengranulats an 
der Trockenpanade etwa 16% betragt. 

17. Verfahren zum Herstellen eines Reischproduktes 
nach einem der Anspriiche 1 bis 16, dadurch gekenn- 
zeichnet, daB das Fleischprodukt mit in einer Fliissig- 
keit gelosten Vitaminmischung gepoltert wird. 

18. Verfahren nach Anspruch 17, dadurch gekenn- 
zeichnet, daB das Fleischprodukt iiber einen Zeitraum 
von etwa dreiBig Minuten gepoltert wird. 

19. Verfahren nach Anspruch 17 oder 18, dadurch ge- 
kennzeichnet, daB die Fliissigkeit eine Temperatur von 
ca. 0°C aufweist. 

20. Verfahren nach einem der Anspriiche 17 bis 19, 
dadurch gekennzeichnet, daB die \ltamine der Vit- 
aminmischung vor ihrem Einbringen in die Riissigkeit 
mit pflanzlicliem Fett ummantelt werden. 

21. Verfaliren nach einem der Anspriiche 17 bis 20, 
dadurch gekennzeichnet, daB als Fliissigkeit, in der die 
Vitaminmischung gelost wird, Wasser verwendet wird. 

22. Verfahren nach einem der Anspriiche 17 bis 21, 
dadurch gekennzeichnet, daB das Poltern des Fleisch- 
produktes unter einem Vakuum durchgefiihrt wird. 

23. Verfahren nach einem der Anspriiche 17 bis 22, 
dadurch gekennzeichnet, daB wahrend des Poltems des 
Reischproduktes w^enigstens eine Wiirzung in die Fliis- 
sigkeit zugegeben wird. 

24. Verfahren nach Anspruch 23, dadurch gekenn- 
zeichnet, daB als Wiirzung eine Riissigwiirzung ver- 
wendet wird. 

25. Verfahren nach einem der Anspruche 17 bis 24, 
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dadurch gekennzeichnet, da6 das Fleischprodukt nach 
dem Poltern nal3 paniert wird und anschlieBend trocken 
paniert wird. 
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